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CHRONIQUE CULINAIRE

...Préts, partez! Découvrez,
humez et cuisinez les épices
bien de chez nous: les épices
et tisanes boréales d’Origina.
Chanceux comme nous sommes,
un curieux, passionné et éter-
nel chercheur a décidé de nous
dénicher le meilleur de la forét
boréale. Depuis une dizaine
d’années, Fabien Girard, biolo-
giste et herboriste de la coopé-
rative forestiére de Girardville
travaille a nous faire découvrir
ses trésors. Tous les gens de la
coop forestiére sont convaincus
que notre forét a plus a offrir
que des 2 x 4 et qu'un monde de
saveurs, qui a de quoi nous éton-
ner, y prolifére en abondance.

noter que le

R Caroline Poirier | Chef enseignante

racine de célerj Sauvage.

i poivre des dunes =
frr? !de cuisson. La racine ¢ gagne a étre utilisé en

Voici comment Eric Chiasson,
responsable des ventes, du mar-
keting et de la distribution, se
plait & nous décrire ses produits.
« Simples 2 utiliser, les Epices
d’Origina bonifient parfaitement
les recettes qui célebrent la frai-
cheur des aliments d’un terroir
qui ne cesse de s'affiner. Elles
sont tant6t d’'une délicatesse
pleine de finesse ou deviennent
toniques, balsamiques, corsées
et vives dans leur caractére. Sin-
guliéres sans pourtant effarou-
cher le palais délicat, elles rassu-
rent ou rappelent des parfums et
des gofits qui appartiennent aux
souvenirs de I'enfance ou & des
voyages autour du monde.»
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Pour nous
faire voyager
dans les souvenirs, je peux vous
garantir que ¢afonctionne parfai-
tement. Lors d’'une présentation
des produits Origina, j'étais avec
quelques employés qui connais-
sent bien le domaine culinaire,
et je vous affirme qu'il y en a eu
des «oh, ¢ca me fait penser 4 ...»
et des «j'aimerais cuisiner cet
épice avec tels et tels produits ».
J’étais tellement convaincue,
que des le lendemain je mettais
a fumer des magrets de canards
(de Canards du Fjord évidem-
ment) avec du poivre des dunes,
du thé du labrador et du nard
de pinede. Un

délice ! J'en étais tellement fiere
que je l'ai méme fait goliter aux
recherchistes de I'émission des
Kiwis et des hommes qui sera
d’ailleurs dans notre région au
mois d’aofit, au marché du vieux
port de Chicoutimi.

N’hésitez pas a les décou-
vrir et a les intégrer dans vos
recettes habituelles pour de
nouvelles saveurs. Comme

Des questions ?

|l me fera plaisir de vous répondre !
lefruitdemapassiongmail.com

Eric les décrits si bien, elles ne
sont pas envahissantes et lais-
sent place a I'aliment vedette.
Commencer doucement si vous
n’étes pas certains du résultat
et il sera plus facile d’en ajou-
ter que d’en enlever. Pour les
amateurs de gibiers, vous ver-
rez qu’elles sauront rehausser
vos viandes sans en masquer la
saveur originale.

DEsS PARFUMS ET DES SAVEURS
RECHERCHES POUR LES

GOURMANDS DE CE JOUR.

Les épices et tisanes
de la forét boréale
québécoise.

Des saveurs insoupgonnées,

Plus de 50 recettes
pour les célébrer.

www.dorigina.com
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